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Les vertus et ¡'histoire du "boza"
Avec les Turcs, le Boza est venu de l ’Asie cen tra le  
au P roche-O rient, de là il a passé aux Balkans, et s’est 
répandu en Europe cen tra le  jusqu’en Hongrie.
Le Boza con tien t de l ’acide lactique, tandis  que sa 
teneur en a lcoo l est voisine de zéro.
Il a les qualités du yao urt. Comme le yao urt, il est 
u tile  à l ’estomac et aux intestins et assure leur bon 
fonctionnem ent.
Si nous considérons q u ’en hiver nous nous nourris­
sons p lu tô t avec des légumes secs, l'im po rta nce  du 
Boza ne devient que plus évidente.
G énéra lem ent, le Boza est p répa ré  avec du m ille t. 
En Serbie, les Turcs le p ré pa ren t avec du maïs. En 
Crimée et au Caucase, les Turcs le p ré pa ren t avec du 
riz.
Pour prépa rer d ix litres de Boza, on met dans un 
m ortier deux kilos de m ille t, et on b a t ce m ille t jusqu'à 
ce q u ’ il soit rédu it en fa r in e  grossière. On p lace en­
suite cette fa r in e  dans une m arm ite, on a jou te  10 litres 
d 'eau et on fa it  b o u illir  jusqu 'à  ce que les gra ins de 
fa rin e  fo n d e n t to ta le m en t. Au fu r et à mesure que 
l ’eau s’évapore, on d o it a jou te r de l ’eau bo u illa n te , et 
on d o it con tinue llem ent remuer, pour que le fo n d  ne 
prenne pas.
Le liq u id e  d ’une certa ine  consistance ainsi ob tenu, 
est passé par un tamis des gra ins non fon du , on les 
rep lon ge  dans la m arm ite avec un peu d ’eau et on 
répète l ’o p é ra tion .
Le liq u id e  ob tenu d o it être un peu plus consistant 
que les Bozas qu 'on  vend dans la rue. S’ il est peu con­
sistant il fa u t le re b o u illir . S 'il est tro p  consistant, il 
fa u t a jou te r un peu d ’eau b o u illa n te  et bien remuer.
Dès q u ’on a obtenu la consistance voulue, on 
a jou te  à ce Boza b ru t 1 à 1,5 k ilo  de sucre en poudre, 
ou bien fondu  dans une très p e tite  q u a n tité  d ’eau on 
m élange soigneusem ent, puis on couvre ce Boza avec 
un tissu peu serré (m ousseline, ou a ra n te lle , e tc.) p e r­
m ettant l ’aé ra tion  et on le laisse se reposer.
Le jour suivant on y a joute  comme ferm ent 200 
centim ètres cubes de Boza. Si on n ’a pas du Boza, on y 
m élange deux cuillerées à soupe de yao urt. Si on m an­
que de yaourt, on peut a jou te r un peu de levain dé ­
la yé  dans un peu d ’eau.
Après a vo ir bien m élangé, on recouvre avec un 
tissu et on laisse ce m élange dans un en dro iH ch aud , 
pour que se produise la fe rm en ta tion .
G énéra lem ent en 24 heures, mais pa rfo is  même 
en 8 ou 10 heures vo tre  Boza est prêt, et est p a r fa ite ­
ment buvab le.
La couleur du Boza p répa ré  avec du m iile t devient 
un peu foncée. Si vous désirez un Boza de couleur un 
peu plus c la ire , il fa u t a jou te r au m ille t, du maïs dans 
la p ro p o rtio n  de 1 /3 .
Q ua n t au sucre, on augm ente ou on dim inue sa 
qu a n tité  selon son goût.
Le degré d ’ac id ité  du Boza peut être rég lé  en p ro ­
lo n g e a n t ou en raccourcissant le dé la i de la fe rm en­
ta tion .
Si l ’on veut conserver le Boza pe nd an t longtem ps, 
on d o it le ga rde r au fro id .
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